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ABSTRAK
Ikan merupakan salah satu komoditi bahan pangan yang memiliki
nilai gizi tinggi, akan tetapi memiliki tingkat konsumsi yang tergolong
rendah. Salah satu contoh ikan yang memiliki nilai gizi tinggi yaitu ikan
patin. Ikan patin merupakan salah sumber protein hewani dengan kadar
protein lebih dari 20% yang banyak terdapat di Indonesia. Nugget berbahan
baku daging ikan masih jarang dijumpai sehingga dilakukan pengolahan
ikan patin menjadi nugget. Proses pembuatan nugget membutuhkan filler
(bahan pengisi) yang berfungsi untuk memperbaiki struktur nugget. Tujuan
dari penulisan karya ilmiah ini adalah untuk mengetahui pengaruh
penambahan berbagai jenis filler terhadap sifat fisikokimia dan sifat
organoleptik nugget ikan patin serta mengetahui formulasi nugget ikan
patin yang dapat diterima konsumen yang ditinjau berdasarkan sifat
fisiknya. Jenis filler yang digunakan adalah tepung terigu, tapioka dan
maizena dengan konsentrasi 10%, 20% dan 30% untuk parameter tekstur
dan kadar air dan konsentrasi tepung terigu, tapioka dan maizena 30%
untuk organoleptik (rasa, tekstur, aroma dan penampakan). Jenis dan
konsentrasi filler yang digunakan dalam formulasi pembuatan nugget dapat
berpengaruh terhadap sifat fisikokimia maupun organoleptik nugget ikan
patin. Penggunaan filler dengan konsentrasi yang tinggi menghasilkan
kadar air nugget yang rendah dan tekstur nugget yang semakin keras.
Kata kunci: nugget ikan patin, maizena, tapioka, tepung terigu, sifat
fisikokimia, sifat organoleptik
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Cynthia Eka P. (6103014053). The Effect of  the Use Various Filler on
the Physicochemical and Sensory Properties of Shark Catfish Nugget.
Advisory Commitee: Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.
ABSTRACT
Fish was one of the food commodities that has high nutritional value,
but the level of consumption of fish meat in Indonesia is low. One example
of fish that has high nutritional value is shark catfish. Shark catfish is a
protein source with its protein content more than 20% which highly
available in Indonesia. Nugget from fish meat is still rarely available, hence
fish meat from shark catfish is made into nugget In the process of making
nugget required filler which purpose to improve the texture of nugget. The
purpose of writing this scientific papper is to find out the effect of using
various filler on the physicochemical and sensory properties of shark catfish
nugget and to find the formulations that acceptable to consumers in terms of
their physical properties. The various filler that used are wheat flour,
tapioca and maizena which are 10%, 20% and 30% for water content and
texture parameter and 10% for organoleptic (taste, texture, aroma,
appearance). The type and concentration that filler used has effect to
physicochemical and sensory properties of shark catfish nugget. The use of
high filler concentrations produces low water content and hard texture of
shark catfish nugget.
Keywords: shark cathfish nugget, maizena, tapioca, wheat flour,
physicochemical properties, sensory properties
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